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[0001 ] L'invention concerne une matiere grasse ou un produit alimentaire ou cosmetique proteqe de I'oxvdation au 
moyen d'un melange antioxydant synergique. 

[0002] La tendance actuelle en matiere d'antioxydants, en particulier a usage alimentaire, consiste a privileqier les 
composes naturels qui possedent une activite antioxydante. 

[0003] Les esters de lacide ascorbique avec les acides gras satures, en particulier le palmitate (AP) et le stearate 
d'ascorbyle (AS), sont connus comme antioxydants des lipides. C'est egalement le cas des tocopherols (TL) dont on a 
observe 1'act.vite antioxydante dans les graisses animales n'en contenant pas naturellement. On sait aussi qu'un 
melange de AP et TL est plus actif que chacun de ces composes seul. 
[0004] On a montre egalement, par exemple G.Pongraz dans InJ.ViLNutr.Res. 43 (1973), que la lecithine (LC) 
bien que ne possedant pas d'activite antioxydante propre, permettait d'augmenter fortement I'activite du melanoe AP 
et TL dans I'huile de beurre et dans I'huile de tournesol. 

[0005] Cette observation est confirmee dans la demande de brevet japonais publiee No 80.069688 relative au 
is melange AS, TL et LC dans I'huile de carthame et dans le saindoux. 

i 00 °. 6] ,A D D ,?rf C6S melan9es connus ' racide ascorbique (AA) n'est pas mis en oeuvre comme tel mais sous forme 
d ester (AP, AS) pour la simple raison qu'il n'est pas liposoluble. D'apres G.Pongraz dans ("article precedent AP et AS 
sont equivalents du point de vue de leur activite antioxydante dans les lipides et la preference est donnee a AP a cause 
de sa liposolubilite legerement meilleure. 
20 [0007] US-A-2432698 concerne la protection contre I'oxydation des vitamines liposolubles particulierement sensi- 
cl?vitiSf li P n o solub?er diSpefSi0n concentree dans un su PP° rt solide "'une h "»e de foie de poisson contenant 
[0008] Le melange antioxydant utilise comprend comme elements essentiels: 

25 - La niacine ou I'un de ses derives et 

- Une matiere vegetale contenant des antioxydants naturels constituee de farine de graines, noyaux ou legumineu- 
sesoud'extraits.concentratsou fractions de telles matieres. 

[0009] Lorsqu'il est question de proteger une graisse, il est precise qu'il est necessaire d'ajouter un sofvant mutuel 
30 des composes antioxydants hydrosolubles (ici la niacinamide) et liposolubles du melange pour I'incorporer dans la 
gra,sse, sans que le solvant ne soit ensuite elimine et c'est pour cette raison que dans ce cas la preference est donnee 
aux composants antioxydants liposolubles. 

[0010] Nous avons trouve de maniere surprenante que I'AA, lorsqu'il est utilise en presence de TL et de phospho- 
rs i jldes 8 an,,ox y dante bien s"Perieure a cede de ses esters dans les systemes anhydres. en particulier les 

,. °Tt ainSi , qUe ' a mati6r6 9raSSe ' 16 pr0duit alimentaire ° u cosmetique contenant une matiere grasse pro- 
tege de loxydation selon l'invention comprend. par rapport au poids de la matiere grasse, 0,55 a 2 3 % d'un melanoe 
antioxydant synergique: a 



40 



constitue de tocopherol, d'acide ascorbique et d'un phospholipids 
JhonpW S e PrOPOr,i0nS ^ 2 ' 5 * 1 ° % * t0COphero1 et 2,5 a 20% d ' acide aa c°*iq"e par rapport au poids de phos- 
et forme une dispersion stable de I'acide ascorbique dans un milieu anhydre lipophile. 

45 E™ H C ° mm f ,oc °P he 1 ro1 ' on peut met1re en oeuvre |,a| P ha - • le beta- , le gamma-, le delta-tocopherol ou des 
melanges de ces tocopherols, par exemple un melange nature! provenant d'une huile vegetale, par exemple de I'huile 
desoja.de I'huile degerme deble.de I'huile de graines decoton M 
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i !? l! S pho f ,h ^ | P We8 mis en oeuvre P euvent d'origine animate ou vegetale, du lait, de I'oeuf, du soja Ce 
sont de preference les lecithines. par exemple les lecithines commerciales. les lecithines purifiees. les fractions de leci- 
thmes de so,a. Le phospholipide permet de former une dispersion stable de I'AA dans un produit anhydre, par exemple 
une matiere grasse ou un aliment contenant une matiere grasse ou encore un produit cosmetique contenant une 
mature grasse. On prefere utiliser les lecithines de soja ou leurs fractions qui sont abondantes et economiques 
10W4J Le melange antioxydant selon l'invention contient de preference environ 5% de TL et 5 a 20% d'AA Dar ran 
port au poids de phospholipide. Si I'on met en oeuvre moins de 0,55% en poids de melange, on risque de ne pas obte- 
n.r effet synergique souharte en raison de la trop faible quantite phospholipide ou d'antioxydant. Si I'on utilise plus de 

S^Th ^ f n9e ' 0n C0Urt 16 riSQUe d ' induire des effe,s second a'"* '"desirables tels que des variations de 
gout ou d'odeur ou la formation de mousse, par exemple. 

[0015] L'invention concerne en outre un precede de preparation du melange antioxydant synergique constitue de 
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tocopherol, d'acide ascorbique et d'un phospholipide tel que defini precedemment, caracterise par le fait que I'on 
melange le phospholipide et le tocopherol sous agitation k temperature inferieure ou egale a 60°C, que I'on ajoute pro- 
gressivement a ce premelange I'acide ascorbique dissout dans un solvant polaire en presence d'un gaz inerte puis que 
Ton elimine le solvant a une temperature inferieure ou egale k 60°C. 

5 [0016] Selon un mode de realisation avantageux du precede selon I'invention, on prepare le melange par mise en 
presence de LC et du TC sous agitation, a temperature inferieure ou egale a 60°C, avec barbottage d'un gaz inerte par 
exemple I'azote. A ce pre-melange, on ajoute ensuite progressivement I'M dissout dans un solvant polaire a bas point 
d'6bullition, par exemple I'ethanol, puis on elimine le solvant k une temperature s 60°C, sous un leger vide Le m6lange 
obtenu se presente sous forme d'un liquide transparent et visqueux. Ce melange peut etre utilise de maniere differee 

w par exemple en I'incorporant dans une matiere grasse a proteger, de preference a chaud, le melange etant k 60°C envi- 
ron, sous agitation vigoureuse. 

[0017] (-'invention concerne enfin un precede de protection d'une matiere grasse de I'oxydation par incorporation 
dac.de ascorbique, de phospholipide et de tocopherol, caracterise par le fait que I'on ajoute le phospholipide a la 
matiere grasse, que I'on dissout le tocopherol et I'acide ascorbique dans un solvant polaire, que I'on melange la solution 
dac.de ascorbique et de tocopherol avec la matiere grasse contenant le phospholipide, puis que I'on elimine le solvant 
k une temperature inferieure ou egale a 60°C en presence d'un gaz inerte, de sorte que le tocopherol represente 2 5 
k 10% en poids de phospholipide et I'acide ascorbique, 2,5 a 20% en poids du phospholipide et que le tocopherol 
I acide ascorbique et le phospholipide represented 0,55 k 2,3% en poids de la matiere grasse. 
[0018] Le solvant polaire utilise est de preference I'alcool 6thylique. 

[0019] Les matieres grasses k proteger selon I'invention sont de preference les plus sensibles k I'oxydation par 
exemple celles qui sont riches en acides gras insatures, particulierement polyinsatures. On peut citer les huiles veoe- 
tales, par exemple de germes de ble, de pepins de raisins, de mats, de soja, de carthame. d'olive, d'onagre de bour- 
rache, specialement I'huile de pepins de cassis. Comme matiere grasse animale sensible a I'oxydation on peut citer la 
graisse de poule, I'huile de beurre, les huiles d'animaux marins, en particulier de poisson. 

LSS al ' mentS et pr0dU " S cosm6tit 1 ues * P rot6 9er sont de preference ceux qui contiennent de tels corps gras 
[0021] Les exemples suivants illustrent I'invention. Dans ceux-ci, les pourcentages et parties sont en poids sauf 
indication contraire. F 
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Example 1-6 

[0022] On evalue le pouvoir antioxydant des melanges selon I'invention dans la protection de I'huile de poisson 
contre I oxydation au moyen du test d'oxydation acceleree Fira-Astell®. 

Preparation des ^chantillnns 

[0023] On prepare des echantillons de 4 g d'huile stabilisee de la maniere suivante: on dissout les antioxydants 
dans de I'ethanol absolu a raison de 125 mg / 25 ml et on melange la solution a I'huile dans laquelle on a prealablement 
ajout6, le cas echeant, la lecithine. Selon les concentrations mises en oeuvre, on utilise 0,5 a 1 5 ml d'ethanol On eli- 
mine ensuite I'ethanol par evaporation a 60°C pendant 2 h en balayant l'6chantillon avec de I'azote. 

Test d'oxydation 

[0024] On place I'echantillon dans un reacteur en verre ferme hermetiquement pourvu d'un agitateur magnetique 
Le reacteur est lu.-meme place dans un bain d'huile a la temperature choisie. L'atmosphere dans le reacteur est rair' 
L espace de t§te communique par un tube souple avec un manometre differentiel relie a un enregistreur. Lorsque I'oxv- 
dation progresse, la quantite d'oxygene absorbee est indiquee par la difference de pression observee. On determine le 
temps d'induction graphiquement a partir de la couroe transcrite de la pression en fonction du temps par intersection 
de la tangente k la courbe avec I'axe des temps. 

[0025] Les resultats obtenus sont indiques dans le tableau I ci-apres, dans lequel on donne a litre comparatif les 
temps d induction obtenus sans additif (Co), par les differents additifs seuls (C1 k C3) ou deux par deux (C4 k C13). 
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Tableau I 





Exemples 


Additif antioxydant, par rapport a 


Temps ^induction 1 (h) a 


5 






I'huile 












TL(ppm) 


AA(ppm) 


LC(%) 


60°C 


80°C 


100°C 




1 


250 


250 


1 


- 


2,7 


- 


10 


2 


250 


500 


1 


- 


9,1 


- 




3 


500 


500 


1 


- 


12,8 


3 




4 


500 


1000 


1 


- 


23,2 


5,2 




5 


1000 


500 


1 


- 


11,2 


- 


15 


6 


500 


2000 


1 


- 


18 






Comparaisons: 
















CO 


- 


- 


- 


7 


0,5 


0.1 


20 


C1 


500 


- 


- 


12 


- 






C2 


- 


1000 


• 


11,5 


- 






C3 


- 


- 


1 


10 


1,6 






C4 


500 


250 


- 


11.7 


- 




25 


C5 


500 


500 




17 


2,9 






C6 


250 


500 






2,5 






C7 


250 


1000 






2,9 




30 


C8 


500 


1000 






2,5 






C9 


1000 


500 






3,6 






C10 


2000 


2000 






2,7 




35 


C11 


500 










2,2 


C12 


1000 








1,2 






C13 




500 








1,1 




Leqende: 












40 


ppm = partie par million 










LC = IScithine de soja-purifiee, Topcithin®. 









45 



50 



55 



1 La comparison des resultats obtenus pour le temps deduction aux differentes tempera- 
tures indiquees peut etre faite en utiiisant un facteur approximatif de 4 pour les vaieurs a 
1 00°C par rapport aux vaieurs a 80°C. 

[0026] II ressort du tableau I precedent que I'adjonction de melange ternaire TL, AA et LC a un effet tel que I'huile 
de poisson reste stable environ 5 a 26 fois plus longtemps que I'huile sans additif (1 et 4 compares a CO) et environ 12 
fois plus longtemps que I'huile additionnee de I'un ou ('autre des antioxidants a des quantites comparables (4 compare 
a C1 -C3). 

[0027] L'effet antioxydant du melange ternaire est egalement bien superieur, environ 3 a 9 fois, a ceux des melan- 
ges bmaires (2 a 5 compares a C5, C6, C8 et C9). 
[0028] II y a done un effet de synergie des diff6rents additifs. 

Exemple 7 

[0029] On compare les temps deduction de I'huile de poisson contenant les melanges ternaires des exemples 3 
et 4 avec ceux obtenus pour rascorbyl palmitate (AP) seul, en melanges binaires ou ternaires avec TL et LC en utiiisant 
le test d'oxydation Fira-Astell® d6crit pr6c6demment. 
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[0030] Les resultats sont indiqu£s dans le tableau II ci-apres. 



Tableau II 
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Comparaison 


Additif antioxydant 


Temps deduction (h) k 




TL(ppm) 


LC(%) 


AA 1 (ppm) 


60°C 


80°C 


100°C 




C14 






500 


8,1 


1.8 




10 


C15 




1 


500 






0,2 




C16 




1 


1000 






1.3 




C17 


500 


1 


500 




4,1 


1 




C18 


500 


1 


1000 




8,1 


2,2 


15 


selon I'exemple 3 










12,8 


3 




selon I'exemple 4 










23,2 


5,2 



Legende : 



1 La teneur indiquee est rapport6e a I'acide ascorbique tourni sous forme d'ascorbyl palmitate 
LC s Topcithin® 



25 



[0031] La comparaison des temps deduction des systemes ternaires C17 et exemple 3, respectivement C18 et 
exemple 4 montre une augmentation de I'effet antioxydant de 2,3 k 3,1 fols par remplacement de I'ascorbyl palmitate 
par I ac.de ascorbique. Cec. est d'autant plus inattendu que I'acide ascorbique est totalement insoluble dans les huiles 



Exemples8- 12 



« 52? h ..h",*^ ,e teSt *»*^ Fira-Astell® decrit precedemment.on determine les temps deduction A 
J2°„ ! f d ® po,sson stabNis6e P ar des melanges antioxydants contenant 500 ppm de TL, 1000 ppm de AA et 
1 ^ de differentes lecithines. Les rdsultats sont rassembtes dans le tableau III ci-apres: 



Tableau III 



Exemple 


Emulsifiant 


Temps d'induction (h) 


8 


Azol®: fraction de lecithine de soja m<§langee k environ 60% de triglycerides 


6 


9 


Centrophase®: melange k quantity sensiblement egales de lecithine de soja 
et de triglycerides 


2,7 


10 


M-C-Thin®: melange de phospholipides de soja: phosphatidylcholine, phos- 
phatidyl6thanolamine phosphatide meso-inositoi 


4,2 


11 

12 


Metharin®: melange de phospholipides de soja et de mono-, di- et triglycerides 
Topcithin®: lecithine de soja raffinee pauvre en m6taux lourds 


1,5 
5,2 
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[0033] Er i utilisant le test d'oxydation acceleree Rancimat®, on determine les temps d'induction de la graisse de 
poule stabilise avec les additifs antioxydants. 9 
[0034] Le test Rancimat differe du test Fira-Astell® precedent en ce que I'on fait passer de I'air dans un tube de 
reaction contenant un echant.llon de 5 g de matiere grasse a. 100°C et I'on mesure la conductive des produits secon- 
dares volatils formes en cours d'oxydation et entra.nes avec le courant tf air. On determine le temps d'induction graphi- 
quement k partir de la courbe enregistree de la conductivity en fonction du temps par intersection de la tangente k la 
courbe avec I axe des temps. a 
[0035] Les resultats sont indiques dans le tableau IV ci apres: 
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Tableau IV 





' Additif antioxydant 


Temps ^induction (h) 




TL(ppm) 


AA(ppm) 


LC(%) 






1000 


500 


1 


47,9 


Comparaison 


1000 






13 


Comparaison 




500 




7,4 


Sans additif 








5 


Ugende: 

LC = Topcithin® 



[0036] L'effet antioxydant surprenant du melange ternaire est confirm^ dans la graisse de poule. 
Example 14 

20 

[0037] On determine les temps deduction a 100°C de l'huile de mais stabilised avec differents additifs antioxy- 
dants en utilisant le test d'oxydation Rancimat® decrit precedemment. L'huile de mais contient deja naturellement envi- 
ron 310 ppm de delta-tocophe>ol (TL). 

[0038] Les redultats sont rassembles dans le tableau V ci-apres: 

25 



Tableau V 





Additif antioxydant 


Temps deduction (h) 




AA(ppm) 


LC(%) 




Comparaison 


250 


0,5 


34,6 




250 




20,8 


Sans antioxydant autre que TL present naturellement 


10 


Ugende: 

LC = Topcithin® 



[0039] On voit que reffet antioxydant surprenant du melange ternaire est confirm^ dans le cas de l'huile de mais 
40 ou I'un des antioxydants du melange, a savoir le tocopherol, est d6ja present naturellement. 

Exemoles 15-17 



(Exemple 15) 

45 

[0040] On chauffe 1 000 g de LC (Topcithin®), et 60 g de TL a 60°C avec barbottage d'azote. Sous agitation meca- 
nique, on y ajoute progressivement 100 g d'AA dissout dans 2,5 1 d'(§thanol absolu en 5 h. On evapore ensuite l'6thanol 
a 60°C sous leger vide jusqu'a ce que le melange garde un poids constant. A la fin de ['operation, le melange devient 
completement transparent. 

so [0041] On chauffe 99 kg d'huile de pepins de cassis a 90*C dans une cuve fermee a double manteau sous azote 
On y ajoute ensuite le melange antioxydant precedent chauffe a 60°C en brassant vigoureusement, puis on refroidit 
l'huile stabilised a la temperature ambiante en 20 min. 



(Exemples 15-17) 

55 

[0042] On determine les temps deduction a 100°C de l'huile stabilisee avec diff6rentes quantites d'additifs 
dants et sans additif a I'aide du test d'oxydation Fira-Astell® decrit precedemment. 
[0043] Les r6sultats sont indiques dans le tableau VI ci-apres: 
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Tableau VI 



Exemple 


Addttif antioxydant 


Temps d'induction (h) 




LC(%) 


TL(ppm) 


AA(ppm) 




15 


1 


600 


1000 


23 


16 


0,5 


250 


500 


14,2 


17 


2 


1000 


2000 


30 


Comparaison 




sans additif 


3,5 



[0044] L'huile de pepins de cassis non stabilised montre un temps d'induction environ 4 a 9 fois inferieur a ceux 
obtenus par addition des melanges antioxydants LC, TL et AA. 

Revendications 

1 . Matiere grasse ou produit alimentaire ou cosmetique contenant une matiere grasse protege de I'oxydation compre- 
nant, par rapport au poids de la matiere grasse, 0,55 a 2,3% d'un melange antioxydant synergique: 

- constitue de tocopherol, d'acide ascorbique et d'un phospholipide, 

- dans les proportions de 2,5 a 1 0% de tocopherol et de 2,5 a 20% d'acide ascorbique par rapport au poids de 
phospholipide, 

- et formant une dispersion stable de I'acide ascorbique dans un milieu anhydre lipophile 

2. Matiere grasse ou produit alimentaire ou cosmetique contenant une matiere grasse protege de I'oxydation selon la 
revendication 1, caracterise par le fait que le melange antioxydant synergique contient environ 5% de tocopherol 
et 5 a 20% d'acide ascorbique par rapport au poids de phospholipide. 

3. Matiere grasse ou produit alimentaire ou cosmetique contenant une matiere grasse protege" de I'oxydation selon la 
revendication 1 , caracterise par le fait que le phospholipide du melange antioxydant synergique est la lecithine de 
soja, la I6cithine de jaune d'oeuf ou leurs fractions. 

4. Precede de preparation du melange antioxydant constitue de tocopherol, d'acide ascorbique et d'un phospholipide, 
tel que defini dans la revendication 1 , caracterise par le fait que I'on melange le phospholipide et le tocopherol sous 
agitation a temperature inferieure ou egale a 60°C, que Ton ajoute progressivement a ce prem<§lange I'acide ascor- 
bique dissout dans un solvant polaire en presence d'un gaz inerte puis que I'on elimine le solvant a une tempera- 
ture inferieure ou egale a 60°C. 

5. Precede de protection d'une matiere grasse de I'oxydation par incorporation d'acide ascorbique, de phospholipide 
et de tocopherol, caracterise par le fait que I'on ajoute le phospholipide a la matiere grasse, que I'on dissout le toco- 
pherol et I'acide ascorbique dans un solvant polaire, que I'on melange la solution d'acide ascorbique et de tocophe- 
rol avec la matiere grasse contenant le phospholipide, puis que I'on elimine le solvant a une temperature inferieure 
ou egale a 60°C en presence d'un gaz inerte, de sorte que le tocopherol represente 2,5 a 10% en poids du phos- 
pholipide et I'acide ascorbique 2,5 a 20% en poids du phospholipide et que le tocopherol, I'acide ascorbique et le 
phospholipide repr6sentent 0,55 a 2,3% en poids de la matiere grasse. 

6. Matiere grasse ou produit alimentaire ou cosmetique contenant une telle matiere grasse protege de I'oxydation par 
la mise en oeuvre du precede selon la revendication 5. 

7. Matiere grasse animafe, notamment huile d'animaux marins protegee de I'oxydation par la mise en oeuvre du pro- 
cede selon la revendication 5. 



8. Huile vegetale, notamment de pepins de cassis protegee de I'oxydation par la mise en oeuvre du precede selon la 
revendication 5. 
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Claims 



1. Fat or food product or cosmetic containing a fat protected from oxidation comprising, based on the weiqht of fat 
0.55 to 2.3% of a synergetic antioxidant mixture: 

- consisting of tocopherol, ascorbic acid and a phospholipid, 

- in the proportions of 2.5 to 1 0 % tocopherol and 2.5 % to 20 % ascorbic acid based on the weight of phosphol- 

- and forming a stable dispersion of ascorbic acid in a lipophilic anhydrous medium. 

2. Fat or food product or cosmetic containing a fat protected from oxidation according to claim 1 , characterized in that 
the synergetic antioxidant mixture contains approximately 5 % tocopherol and 5 to 20 % ascorbic acid based on the 
phospholipid weight. *■««■■ ■«» 

3. Fat or food product or cosmetic containing a fat protected from oxidation according to claim 1 , characterized in that 
the phospholipid of the synergetic antioxidant mixture is soya lecithin, egg yolk lecithin or fractions thereof. 

4. Method for preparing the antioxidant mixture consisting of tocopherol, ascorbic acid and a phospholipid such as 
defined in claim 1, characterized in that the phospholipid and tocopherol are mixed with stirring at a temperature 
below or equal to 60°C, that ascorbic acid dissolved in a polar solvent is added progressively to this premix in the 
presence of an inert gas and the solvent is then removed at a temperature below or equal to 60°C. 

5. Method for protecting a fat from oxidation by incorporating ascorbic acid, phospholipid and tocopherol character- 
ized in that the phospholipid is added to the fat, that the tocopherol and ascorbic acid are dissolved in 'a polar sol- 
vent, that the solution of ascorbic acid and tocopherol is mixed with the fat containing the phospholipid that the 
solvent is then removed at a temperature below or equal to 60°C in the presence of an inert gas, so that the toco- 
pherol represents 2.5 to 1 0 % by weight of the phospholipid and the ascorbic acid 2.5 to 20 % by weight of the phos- 
pholipid and that the tocopherol, the ascorbic acid and the phospholipid represent 0.55 to 2.3 % by weight of the fat. 

6. Fat or food product or cosmetic containing such a fat protected from oxidation by the implementation of the method 
according to claim 5. 

7. Animal fat, in particular the oil of marine animals protected from oxidation by the implementation of the method 
according to claim 5. 

8 " aSn^oclaim?' 0 " 13 ' " pr0teC,ed ,rom oxidation by ,he im P'ementation of the method 

Patentanspruche 

1 . Fett oder Nahrungsmittel- Oder Kosmetikprodukt, das ein gegen Oxidation geschOtztes Fett enthalt, das bezooen 
auf das Gewicht des Fetts, 0,55 bis 2.3% eines synergetischen Antioxidanziengemischs aufweist, 

- das zusammengesetzt ist aus Tocopherol, Ascorbinsaure und einem Phospholipid, 

- in Anteilen von 2,5 bis 10% Tocopherol und von 2,5 bis 20% Ascorbinsaure, bezogen auf das Gewicht des 
Phospholipids, 

■' - und eine stabile Dispersion der Ascorbinsaure in einem wasserfreien lipophilen Milieu bildet. 

2. Fett oder Nahrungsmittel- oder Kosmetikprodukt, das ein gegen Oxidation geschOtztes Fett enthalt, nach Anspruch 
1, dadurch gekennzeichnet. daB die synergetische Antioxidanzienmischung etwa 5% Tocopherol und 5 bis 20% 
Ascorbinsaure. bezogen auf das Gewicht des Phospholipids, enthalt. 

3. Fett oder Nahrungsmittel- oder Kosmetikprodukt. das ein gegen Oxidation geschutztes Fett enthalt, nach Anspruch 
1. dadurch gekennze.chnet, daB das Phospholipid der synergetischen Antioxidanzienmischung Sojalecithin, 
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Eigelblecithin oder deren Fraktionen ist. 

Verfahren zur Herstellung eines Antioxidanziengemischs, das aus Tocopherol, Ascorbinsaure und einem Phospho- 
lipid besteht, wie es in Anspruch 1 definiert ist, dadurch gekennzeichnet, daB man das Phospholipid und das Toco- 
pherol unter Ruhren bei einer Temperatur unterhalb von Oder gleich 60°C mischt, daB man der Vormischung 
allmahlich die Ascorbinsaure zugibt, die in einem polaren Losungsmittel gelost ist, in Gegenwart eines Inertgases, 
wonach man das Losungsmittel bei einer Temperatur unterhalb von oder gleich 60°C entfernt. 

Verfahren zum Schutzen eines Fetts gegen Oxidation durch Einarbeitung von Ascorbinsaure, Phospholipid und 
Tocopherol, dadurch gekennzeichnet, daB man das Phospholipid dem Fett zugibt, daB man das Tocopherol und 
die Ascorbinsaure in einem polaren Losungsmittel auflost, daB man die Losung von Ascorbinsaure und Tocopherol 
mit dem Fett, das das Phospholipid enthalt, vermischt, wonach man das Losungsmittel bei einer Temperatur unter- 
halb von oder gleich 60°C in Gegenwart eines Inertgases entfernt, und zwar so, daB das Tocopherol 2,5 bis 10% 
des Gewichts des Phospholipids und die Ascorbinsaure 2,5 bis 20% des Gewichts des Phospholipids ausmachen 
und das Tocopherol, die Ascorbinsaure und das Phospholipid 0,55 bis 2,3% des Gewichts des Fetts ausmachen. 

Fett oder Nahrungsmittel- oder Kosmetikprodukt, das ein Fett enthalt, das durch die Anwendung des Verfahrens 
nach Anspruch 5 gegen Oxidation geschutzt ist. 

Tierfett, insbesondere ein Seetierol, das durch die Anwendung des Verfahrens nach Anspruch 5 gegen Oxidation 
geschutzt ist. 

Pflanzendl, insbesondere Johannisbeerenkernol, das durch die Anwendung des Verfahrens nach Anspruch 5 
gegen Oxidation geschutzt ist. 
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